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Zusammenfassend ergibt sich aus diesen Versuchen, daß 
1. ein thermisch bedingter Abbau bei den Farbstoffen Brilla.ntschwarz BN 
und Farbstoff 7984 im Deutschen Kaviar während eines Transportes 
oder Lagerung in warmen Ländern, wie z. B. in den Tropen, einsetzen' 
und zu Verfärbungen führen könnte. Der Farbstoff PatentblauV z€igt 
diese Erscheinungen nicht und könnte deshalb als dunklel"arbkompo-
nente,kombiniert mit anderen stabilen Farbstoffen, als Ausweichfarb-
stoff in, Erwägung gezogen werden. 
2. der bakterielle Abbau von Brillantschwarz BN und Farbstoff 7984 in den 
geprüften Temperaturbereichen von 27 und 400 schneller 'vor sich geht 
als der thermische Abbau, während sich das PatentblauV kaum ver-
ändert. 
3. das Indigotin'sich im Vorversuch gleichfalls thermisch empfindlich er-
wies. Aus früheren Versuchen (Dr. SCHEER) ist bekannt, daß das 
Indigotin auch schnell von den Bakterien abgebaut Wird. Aus diesem 
Grunde ist es der Empfindlichkeitsgruppe von Brillantschwarz BN und 
Farbstoff 7984 zuzuordnen. 
Ein ausführlicher Bericht wird im Archiv für Fischereiwissenschaft erfolgen, 
O. Christians / H. Scheer , 
Institut für Biochemie, und Technologie 
Ham 1:Jurg 
FAO!WHO Codex-Komitee für Analysenmethoden und Probenahme 
Vom 25. bis 30. Janu,ar 19,71 fand in Bonn~Bad Godesberg unter VC?rsitz ~on 
Professor Dr. FRANCK (Bundesgesundheitsamt, Berlin) die 6. Sitzung des o. a. 
FAO/WHO Codex-Komitees statt. 
Aufgabe dieses Komitees ist es, international verbindliche Referenzmethoden 
für alle Lebensmittel, Zusatzstoffe, Fremdstoffe etc. zu erarbeiten bzw.,fest-
zulegen. Das gilt insbesondere auch für die im Rahmen der Warenstandards 
zur Kontrolle der Qualitätsanforderungen festzulegenden Kriterien. U. a. müssen 
auch die vom FAO/WHO Codex-Komitee "Fische und Fischerzeugnisse" für die 
Waren-Standards vorgesehenen analytischen Methoden dem o. a. Komitee zur 
Begutachtung vorgelegt werden. Damit soll erreicht werden, daß - "soweit mög-
lich - einheitliche Analysenvorschriften festgelegt werden. 
Im Rahmen der 6. Sitzung standen neben produktbezogenen Methoden für Fette' 
und Öle, Pilz-, Frucht-, Gemüse-, tiefgefr()rene Erzeugnisse, Honig, Schoko-
lade, Fruchtsäfte, diätetische Lebensmittel, an erster Stelle solche Methoden 
auf der Tagesordnung, die allgemeine Bedeutung haben wie z. B. zur Bestimmung 
von Konservierungsstoffenund Antioxidantien, von Farbstoffen und von metalli-
schen Kontaminanten sowie die sensorische Methodik. ' 
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Konservierungsstoffe und Antioxidantien 
Von der dafür federführenden niederländischen Delegation wurde ein umfangrei-
ches Arbeitspapier vorgelegt, das eine Sichtung der weltweiten Literatur bein-
haltet. Diskutiert wurde in erster Linie die Methodik der Konservierungsstoff-
bestimmung, die sowohl zugelassene - wie Schwefeldioxid, Sorbinsäure, Ben-
zoesäure, PHB-Ester - als auch bedingt oder nicht duldbare - wie Ameisen-
säure, Hexamethylentetramin, Salizylsäure, Borsäure - umfaßt. Zum quali-
tativen .Nachweis wird, soweit möglich, die Dünnschicht-Chromatographie 
empfohlen, die u. a. für die bei der quantitativen Erfassung nicht mögliche 
Identifizierung der einzelnen PHB-Ester (Methyl-, Äthyl-, Propyl- etc.) vor-
teilhaft ist. Für die Abtrennung der wasserdampfflüchti!'[en Stoffe aus Lebens-
mitteln wird allgemein die vom Unterz. entwickelte Wasserdampfdestillation 
als Referenzmethode empfohlen. Vom Unterz. wurde ein zusätzliches Arbeits-
papier über die Simultanbestimmung von Sorbin-/Benzoesäure/PHB-Estern vor-
gelegt sowie die bereits im Handbuch der Lebensmittelchemie (Bd. III/2, 1968) 
veröffentlichten Methoden zur Bestimmung von Hexamethylentetramin, Amei-
sensäure und Borsäure. 
Farbstoffe 
Hierzu legte die federführende britische Delegation ein ähnliches Arbeitspapier 
vor. Dies behandelt im wesentlichen die Anwendung der Dünnschicht- und Pa-
pierchromatographie sowie die Methodik der Isolierung und Identifizierung der 
Lebensmittelfarbstoffe. Auch zu diesem Thema wurde vom Unterz. ein Arbeits-
papier vorbereitet, das die Isolierungstechnik mit Hilfe von Polyamidpulver 
nach LEHMANN (Z.Lebensm. Unters. Forsch. 143, 256, 1970) beinhaltet. 
Diese wurde vom Unterz. auf Veranlassung des Verf. bei Fischerzeugnissen 
erprobt. 
Zur Sensorik wurde von der ISO (Internationale Standardisierungs-Organisation) 
vorerst ein Rahmenmodell unterbreitet, das als Richtlinie für die weitere Bear-
beitung und Diskussion dienen soll. 
Zum Tagesordnungspunkt "Metallische Kontaminanten" lag ein Arbeitspapier 
der federführenden·kanadischen Delegation vor, das Analysenmethoden für 
Quecksilber, Blei, Arsen, Cadmium, Kupfer und Zinn umfaßt. Wegen der 
Aktualität konzentrierte sich die Diskussion auf die Quecksilber-Methoden. 
Darüber wird im Anschluß gesondert berichtet. 
Aus den übrigen Tagesordnungspunkten ist für den Bereich der Fischwirtschaft 
noch die Methodik der Bestimmung des Fischgewichts bei tiefgefrorenen gla-
sierten Fischen und Fischfilets von Interesse. Das "Fisch-Komitee" (Vorsitz: 
Norwegen) hat dafür die AOAC Methode 18.001 empfohlen (Methods of Analy-
sis, Association ofOfficial Analytical Chemists, 1965). Über die sich daran 
anknüpfende Diskussion, u. a. auch über die Notwendigkeit weiterer Methoden-
vorschläge zur Untersuchung von Fischen und Fischerzeugnissen, wird eben-
falls im Anschluß gesondert berichtet. 
Im Rahmen dieser Konferenz wurde vor allem herausgestellt, daß allgemein 
gültige Methoden in den folgenden Sitzungen vorrangig behandelt werden sol-
len. Dazu sei es u. a. erforderlich, daß von den diversen "Waren-Komitees" 
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" ' 
aus ihr,en Bereichenyordringlic,hZusammenstellungen der, für ihre Produkte 
üblichen bzw. notw~nQ,igeh.ivrethOd";nzur Verfügung gestellt werden. Nur so 
• kann eine weitgehen<l~Vereinheitlichung derProbenahme, der Gewichtskon-
trolleund der analytischen Methodik von Inhalts- und Zusatzstoffen in Form 
allgemein gültiger Referenzmethoden vorangetrieben werden. 
," .,. .". ". 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Diskussion:('.ur Qt\ecksilber-Methodik 
Anläßlichder, 6,. Sitzung des FAO/WHO CopexKomitees "Analysenmethoden" , 
die vom 25. bis 26.1.1971 in:Bonn-:-BadGodesberg.stattfand (vgl. vorstehenden 
Bericht), wurde u. a.aus Gründen per Aktualität der Tagesordnungspunkt 16 
IIMetallische Kontaminanten" bereits vor d~m eigentlichen produktbezogenen 
Methoden behandelt. 
Eine besonders eingehende Diskussion,ergab sich zur Methodik der Quecksilber-
Analytik im Konzentrationsbereich unter 1 mg/kg (ppm). Dabei muß vorausge-
schickt werden, daß im .Rahmen einer weltweiten Bestandsaufnahme der Kontami-
nation von Lebensmitteln durch Biozide. das Quecksilber, das u. a. über industriel-
le Abwässer in die Nahrungskette des Meeres gelangen kann, neuerdings besondere 
Aktualität durch den Befund in einer Thunfisch-Konserve erhielt, die an der New 
York State University untersucht wurde. Das im Rahmen eines Interviews am 
3.12.1970 mitgeteilte Ergebnis löste erst in den USA und anschließend in Europa 
- auc.h in der BRD-einez. T. dramatischePressekampagne aus. Die Food and 
Drug Administration (FDA) der USA veranlaßte daraufhin eine verstärkte Unter-
suchung von Thunfischkonserven.DasErgebnis aus. 138 geprüften Partien wurde 
am 15.12.1970 auf einer Pressekonferenz bekanntgegeben und gleichzeitig eine 
vorläufige Sicherheits grenze von 0,5 ppm Quecksilber (0, 5 mg/kg) genannt. 
Außerdem wurde festgestellt, .daß die. Befunde als noch keine akute Gefährdung 
der Bevölkerung zu werten sind, sondern im Sinne einer möglichen zukünftigen 
Gefährdun.g, wenn nicht weltweite Maßnahmen zur Ausschaltung der Kontamina-
tionsursachen ergriffen werden. Durch, den Ausbau einer ständigen Kontrolle 
und Bestandsaufnahme sowie durch entsprechende Auflagen an die Industrie wer~ 
den von offizieller Seite alle erdenklichen Maßnahmen zum Schutze der Bevölkerung 
getroffen. 
Inder BRD ist 1967/1968 eine wissenschaftlic:::heBestandsaufnahme. ~an der die 
Bundesforschungsanstalt für Fisc:::herei beteiligt ist - eingeleitet worden. Auch 
die Lebensmittelkontrolle hat neuerdings die Überprüfung der Lebensmittel auf 
Quecksilber in ihr Überwac:::hungsprogramm aufgen.ommen. In Anbetracht der Pro-
blematik der analytischen Erfassung So. kleiner Mengen organisch inkorporierter 
Quecksilber-Konzentrationen (0,5 mg/kg = 0, 00005g in 100 g Lebensmittel) 
wurde die Festlegt\ng einer gesicherten Methodik besonders vordringlich. 
Auf dero;a. Methoden-Konferenz wurde von der für "metallische Kontaminanten" 
federführenden kanadischen Delegation ein Arbeitspapier (CX/MAS/70 /C/2) mit 
einer Zusammenstellung der in. Betracht kommenden Analysenmethoden vorge-
legt und kommentiert. Danach kommt als durch Ringversuche gesicherte Referenz-
